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etini didikleyeceksin ve şekerli sütle onu 
ezecek, pişirecek, halledeceksin. Üstüne 
tarçın ekip yiyeceksin. Ve daha güzeli, 
bir de dibini tutturun, tavuk göğsü 
kazandibi yapacaksın.'Bu yemek, öyle 
bir defada, iki defada bulunacak bir 
nefaset değildir. Onun içindir ki, bugün 
hâlâ üç mutfak başta gelir. Üst tarafı 
da, artık kimse yemek icadetmeyi 
düşünecek halde değildir
Şimal memleketlerinde ise, maalesef 
reçelli balık, şekerli salata gibi bizim 
ağzımızın tadına uymayan ve icadeden- 
lerin de hoşlarına gitmeyen acayip 
yemekler vardır.
toplanıp ipliğe dizilir ve kurutulurdu. 
Doğrusu kışın biraz havuç, bazen 
ebegümeciyle pişirilir, hele boğazı ağrı­
yanlara güzel bir yemek olurdu. Bugün 
kuru bamya var mı, yapıyorlar mı 
bilmem. Çünkü normal boyda yaşının 
kilosu 30 lira olan bir sebzenin, nohut 
kadarının kurusunu 300 liraya satarlar­
sa belki idare eder. E, ne kadar olmalı 
ki, bir övünlük yemek çıksın.
Neyse, biz gelelim asideye. Bu 
yemeğin ben Arabistan’dan bize gelmiş 
olduğu kanaatindeyim. Çünkü, eski 
yazı ile bu asîde kelimesi bir Arap harfi 
olan "ayn” harfiyle yazılırdı.
ESKİ TÜRK 
YEMEKLERİ
AN A  müşahede kuvveti yerinde 
bir dostum demişti ki:
— İmparatorlukların mutfakla­
rı vardır. Yani dünyanın en zengin üç 
mutfağı, üç büyük imparatorluğun 
eseridir. Türk mutfağı, Çin mutfağı, 
Fransız mutfağı.
İyice düşünüyorum, hakikat payı 
büyük bir müşahededir bu.Dostum:
— Çünkü imparatorluklar harp et­
miş, zaptetmiş, sonra oturmuş, yemek 
icadetmiş.
Kimin hatırına gelir şu tavuk göğsü! 
Tavuğu alacaksın, pişireceksin, göğüs
★
Şimdi size Türk mutafağının eski 
yemeklerinden bahsedeceğim. Ben bu 
yemekleri yedim. Hâlâ yapan var mı, 
bilmem? Olsa da, artık sofralardan 
çekileli yıllar olmuştur. Bunlardan birisi 
asîde dediğimiz bir nevi bamya yeme­
ğidir. Ben bu yemeği yedim, beğen­
medim. Çünkü, umumiyetle bamya 
belki lezzetli bir sei.zedir. Fakat salçası 
lüzcetli olur, yani iplik gibi uzar. Pek 
sevmem. Zaten bugün bamya bir lüks 
sebze olmuştur. Eskiden bamya tane ile 
satılırdı. Onun için, küçükken koparır­
lardı. Bamyanın toplanması da zordur. 
Tırnakla keseceksin. Evet, bamya tane 
ile ve yüz adedi bir çil kuruşa satılırdı. 
Bugün tartı ile satılıyor ve kilosu 30 
liraya falan gidiyor. Eskiden bamyayı 
fakir fukara yerdi. Şimdi, onlar yemi­
yor. Çünkü gıda kuvveti olmayan bu 
salyalı zerzevatın konservesi bile ateş 
pahası.
Eski yemeklerden bir de kuru bamya 
vardı. Bamyalar nohut kadar iken
Belki hâlâ kuzey vilayetlerinde ve 
güney hududunda bu yemek vardır. 
Olsa da, nadir yenebilen ve gitgide 
unutulan bir yemektir.
İkinci bir eski yemek de, tekerlemele­
re adı girmiş, ne olduğunu kimsenin 
bilmediği “ keşkek” dir. Keşkek, koyu­
nun boyun etini buğdayla pişirerek 
yapılan bir Türk yemeğidir. Lezzetli 
olur. Buğdayın ve boyun etinin iyi 
pişmesi şarttır. Bu suretle etin lezzeti 
buğdaya, buğdayın lezzeti ete geçer ve 
dişe dokunmadan yenecek kadar yumu­
şak bir yemek olur. Tabiî onun üstüne 
tereyağı ve aşçı güzeli de koyarlardı. Bu 
da sofralarımızdan ve hatta meşhur 
lokantalarımızdan kalkmıştır. Keşkek 
yapmasını bilen aşçı kaldı mı? Belki 
Anadolu’daki yaşlılardan bilenler var­
dır.
Aslına bakarsanız, Türk mutfağında 
et, koyun eti idi. Sığır eti yenmezdi. 
Avrupa’da da, koyun sadece yünü için 
beslenir, sığır eti yenirdi. Bu âdet artık 
bize de intikal etti. Koyun etinin damar 
hastalığı yaptığı anlaşıldı. Çünkü bu 
etin dokuları arasında hayvanî yağ var. 
Halbuki sığır etinde bu yokmuş. Zaten 
bundan 30-40 sene evveline kadar kasap 
dükkânlarında sığır eti bulunmaz, her­
kes koyun ve kuzu eti yerdi. Benim 
çocukluğumda, biz evimizde sağyağ 
olarak kuyrukyağı yerdik. Çünkü tere­
yağı, hatta erimiş süt yağı o zaman da 
pahalıydı. Sonraları Halep ve Urfa yağı, 
hatta Trabzon yağı yedik. Fakat 
bunların da iyisini ve hilesizini bulmak 
zor oldu. Bugün artık bu çeşit yağlar 
antika sayılıyor. Nebatî yağlar ve 
margarinler, Türkiye’yi ve midelerimizi 
kurtarmıştır. Yoksa, eskiden yediğimiz 
kuyruk yağlarını, bildiğiniz gibi dağlıç ve 
karaman koyunlarının kuyruklarım eri­
terek evlerimizde yapardık. Bu hayvanî 
yağlar ise, damarlarımızı tıkayan ko- 
lestrol adındaki maddenin çoğalmasına 
sebep olurmuş.
Türk mutfağında ızgara dediğimiz 
et, sadece hâlâ pirzola, eskiden külbastı 
dediğimiz koyun kotletlerinden ibaretti. 
Gerçi kuzu, koyun, hatta dana çevir­
meleri yapılırmış ama, bunlar büyük 
ateşte bütün hayvanı çevire çevire beş 
saatte, altı saatte pişirmekti ki, her 
mutfakta her zaman yapılacak şey 
değildi. Büyük düğün ve kır ziyafet­
lerinde yapılabilirdi. Üst tarafı Türk 
mutfağı karışık, yani et ve sebze gibi bir 
mutfaktı. Bilhassa sebze bakımından 
Fransız mutfağına nazaran çok zengin­
di. Zaten Avrupa’da sebzeyi etin 
yanında veya çorbanın içinde haşlanmış 
olarak yerler. Hatta bazı lezzetli sebze­
leri yemesini bilmezler. Bunlardan biri 
de enginardır. Avrupa’da ve Fransa’da 
pek güzel enginar yetişir. Bunu haşlar­
lar ve yapraklarını koparıp zeytinyağlı 
sirke, zeytinyağlı salçaya batırarak 
emerler ve diplerdeki bir damla eti 
dişleriyle çiğnerler. Buna da enginar 
yedik derler. Patlıcan bilmezler ve 
yemezler. Bamyayı ilaç diye kullanırlar. 
Fasulyeyi haşlayarak yerler. Lahana, 
havuç, patates hep haşlanır ve garni­
türdür. Yani, etin lezzet yardımcısıdır.
Avrupa mutafağı bir salça mutfağı 
iken, Türk mutfağı bir sebze ye et 
sularının birleşik lezzetinden zengin bir 
mutfaktı. Şimdi artık tarihe karışmaya 
başlayan —çünkü lokantalardan kalk­
tı— karnıyarık, oturtma, imambayıldı, 
etdolmaları, lahana dolması, semizotu, 
ebegümeci, pirinçli ve kavurmalı ıspa­
nak...
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SU BİZİM 
TÜRKİYE
TURHAN A YTU L 1
Fidanlıklarından 5 ay önce binlerce fidan satıldı
BU DA FİDAN STOKU
Yağ stoku, tuz stoku, kahve skotu olur da, ağaç stoku 
olmaz mı?..
Devlete alt fidanlıklar 5 ay önce çeşitli fidanları satışa 
çıkardılar, ihtiyaç sahiplerinin yanında kâr amacı güden 
bazı kişiler de bunları bol bol alıp stok etti. Ama satış um­
dukları gibi gitmeyince fidanlar ellerinde kaldı. Şimdi ku­
rumak üzere olan bu fidanların fiyatlarını 5 liraya kadar dü­
şürdüler.
Ondan sonra yumurta yemekleri... 
Pastırmalı, soğanlı, kıymalı, peynirli, 
sucuklu yumurtalar. Bunlar da yavaş 
yavaş yerini omlet dediğimiz yumurta 
bulamacına bıraktı. Hâlâ evlerde yu­
murtayla yapılan kabak mücverini 
birçok aşçılarımız bilmezler.
Türk mutfağının belli başlı şubele­
rinden olan hamur işleri ne artık çarşı işi 
oldu. Evlerde yapılmıyor ve bundan 
dolayı da çeşidi azaldı. Eskiden ince 
börek denilen bir hamur işi vardı. Bu 
ince börek, çarpma hamurdan yani, 
hamuru savura savura hamur tahtasına 
vura vura inceltilirdi. Bu çarpma ha­
murdan yapılan tepsi böreğine 30 
santimlik bir mecidiye çeyreği (bugün­
kü bir liralıkl atılınca böreği deler, 
tepsiye vururdu. Yani, börek o kadar 
ince ve nefis olurdu. Bu hamurdan 
yapılmış bir fincan böreği vardı ki, 
fincanın içinde sarılır ve fırında pişirildi­
ği zaman lokma kadar bir börek olurdu. 
Ağzınıza aldığınız zaman hemen dağı­
lırdı. Bunlar gitti. Bir yağlı börek dedi­
ğimiz poğaça hamuruna yakın ve talaş 
kebabına gömlek olan hamur kaldı. Onu 
da pişmemiş hamur olarak pastacılar 
satıyorlar, aşçılara iş kalmadı. Hazır 
hamuru alıp, börek kesip fırına sürü­
yorlar. Bugün hamur işinden tuzlu 
olarak börekçilerdeki yağlı börek, kuru 
poğaça ve hamur işi satanlarda suböre- 
ği, açma denilen bir nevi yağlı çörek ve 
baklava ailesinden baklavalar, bülbül­
yuvası, dilberdudağı, sarıklıburma, tır- 
tılbaklavası ve nihayet şekerpare, lok­
ma, revani, telkadayıfm envai ve ekmek 
kadayıfı... Bunları artık evlerde yapan­
lar pek az. Lokantalarda ise, çoğu 
zaman dışardan alıyorlar. Bazı isim 
yapmış lokantalar tabiî müstesna.
Şimdi hangi büyük lokantada bir 
kadınbudu, bir terbiyeli kereviz, bir 
güzel kapuska yiyebilirsiniz?
Evet, bizim mutfak, Türk mutfağı 
zengindir. Ama, evlerde hanımlarımız 
ve onların yetiştirdiği kalfalar, nihayet 
aşçıbaşılar bu yemekleri pişirmez ve 
pişiıemez oldukça, bu yemekler sadece 
yemek kitaplarında kalmaya mahkûm­
dur. Bugün ağız tadıyla bir sağyağlı 
pırasa yemek isteseniz, evinizden başka 
yerde bulabilir misiniz? Onu pişiren 
varsa!
Taha Toros Arşivi
* 0 0 1 5 1 7 6 8 8 0 0 6 *
